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Gebrauchsanleitung und Produktinformation

Was ist Essig?

Essig ist eine verdinnte Lésung von Essigsaure in Wasser, die durch die natirliche Vergarung von verschiedenen alkohol-
haltigen Fliissigkeiten wie Wein, Most, oder Sherry mit Essigbakterien entsteht. Im Fachjargon nennt man dieses Garungs-
produkt auch Garungsessig. Da sich als Grundsubstanz viele alkoholhaltige Fliissigkeiten eignen, kommt es zu der grof3en
Sortenvielfalt und zu den zahlreichen Aromen, durch deren geschickte Auswahl und gezielte Verwendung eine Gourmet-
kiiche gekennzeichnet ist.

Die Entstehung von Essig

Der franzésische Forscher Louis Pasteur (1822-1895) wies nach, dal3 es sich bei der Essigherstellung um einen biolo-
gischen Vorgang handelt: Die aeroben - luftatmenden - Bakterien der Gattung Acetobacter setzen sich an den Nahrstoffen
auf der Oberflache einer leicht alkoholischen Flissigkeit fest und vermehren sich zu einem gallertartigen Mikroorganismus,
der Essigmutter.

Die Entstehung von Essig umfal3t zwei aufeinanderfolgende Garungen: die Alkoholgarung und die Essigsauregarung. Bei
der Alkoholgarung verwandeln natirliche, in der Luft oder auf Friichten (z.B. Trauben) oder Pflanzen (z.B. Getreide) vorhan-
dene Hefen den Zuckergehalt in Alkohol. Dieser Alkohol dient den Essigbakterien als Nahrungsvorrat. Die Bakterien neh-
men den Alkohol in ihr Zellinneres auf und setzen ihn zu Essigsaure um. Dabei vermehren sie sich fortwéahrend.

Die verschiedenen Essigsorten

Branntweinessig: farblos

Echter Weinessig: 100% WeilRwein, seltener Rotwein; fein sduerlicher Weingeschmack, Sauregehalt ca. 6%.

Weinessig: Eine Mischung aus Wein- und Branntweinessig, Anteil an Echtem Weinessig ca. 20% oder 40%, das
Mischverhaltnis ist Ublicherweise angegeben.
Obstessig: Vor allem aus Apfeln und Apfelwein (Sauregehalt ca. 5 %), aber auch mit Himbeeren aromatisierter

Weinessig, und Roter und Weil3er Traubenessig.
Des weiteren gibt es u.a. Rosinenessig, Malzessig, Sherryessig, Bieressig und die sogenannten aromatisierten Essige.
Aromatisierter Essig besteht in der Regel aus Echtem Weinessig, Weinessig oder Branntweinessig, denen Gewdlirze,
Kréauter, Frichte, Fruchtsafte oder andere Aromatréager zugesetzt werden.

Einige Tips fir selbstgemachten Essig
Guter Essig ist (je nach Farbe des Weines) goldgelb, duftet frisch, fruchtig und feinwirzig.

Seinen Geschmack testen Sie am besten, indem Sie ein paar Tropfen auf den Handrlicken geben und probieren. Der Essig
sollte die Grundnote des verwendeten Weins bewahrt haben und weder scharf noch ,muffig“ schmecken.

Selbstgemachter Essig ist lichtscheu, bewahren Sie ihn daher an einem dunklen Ort auf oder verwenden Sie dunkle
Flaschen oder Glaser. GefaRe aus Metall, Keramik oder Emaille eignen sich nicht zur Aufbewahrung, sie verandern den
Eigengeschmack.

Warme schadet dem Essig, er bekommt dann einen unangenehm muffigen oder scharfen Geruch und das feine Aroma
geht verloren. Bewahren Sie ihn an einem kiihlen Ort auf.

Selbstgemachter Essig ist ungefahr zwei Jahre haltbar, angebrochene Flaschen erleiden durch die Luftzufuhr schnell
Aromaverluste.

Wer wenig verbraucht, sollte nur 0,5-Liter-Flaschen verwenden.

Informationen zur Zubereitung

Die Zubereitung von Essig im Haushalt ist nicht ganz so einfach wie die Weinherstellung. Essigbakterien reagieren empfind-
licher auf Temperaturschwankungen als Hefezellen, die den Zucker in Alkohol umwandeln. Bei der Essigzubereitung muf3
eine Temperatur von 25 - 30 °C konstant eingehalten werden. Treten starkere Temperaturschwankungen auf, kann es zur
Unterbrechung der Essigbildung kommen und es dauert wieder eine lange Zeit, bis sich die Bakterien regenieren.

Um maoglichst viel Sauerstoff aufnehmen zu kénnen, siedeln sich die Essigbakterien an der Oberflache der Flissigkeit an.
Sie bilden eine gallertartige Haut, die Essigmutter. Die Essigmutter kann Uber langere Zeit immer wieder neuen Essig pro-
duzieren. Voraussetzung ist, daf3 sie auf den richtigen Nahrboden, ndmlich verdinnten Alkohol, gelegt wird.

Wenn die Essigmutter sehr grof3 geworden ist, kdnnen Sie sie teilen. Ab und zu sollte die Essigmutter mit klarem Wasser
abgesplt werden.

Essig wird aus Obst-, Frucht- oder Traubenweinen hergestellt, die einen Alkoholgehalt zwischen 11-12 Vol.% haben. Diese
Getranke sollten moglichst nicht oder nur wenig geschwefelt sein, da dies die Essigbakterien schwécht und die Umwand-
lung von Alkohol in Essigsaure stark verzogert oder gar verhindert.

Wir empfehlen, Weine mit einem hohem Restzuckergehalt, wie Auslese oder Qualitatswein, in einem Topf kurz auf 60 °C
zu erhitzen. Bei diesen Weinen kann es sein, daf3 die Alkoholgarung noch nicht abgeschlossen ist und dadurch die Essig-
sauregarung gestort wird. Lassen Sie den Wein anschlieRend wieder auf Raumtemperatur abkihlen. Erwéarmen Sie den
Wein nicht Uber 60 °C, ab dieser Temperatur verfliichtigt sich der Alkohol.



Essigzubereitung mit dem Essigfal}
Spilen Sie das Essigfal? vor jeder Benutzung grindlich aus.

Bevor Sie den Hahn in das Essigfal? einsetzen, sollten Sie den Kork in lauwarmem Wasser einweichen. Dann den Hahn
vorsichtig mit einer drehenden Bewegung in die dafiir vorgesehene Offnung einfithren, um zu verhindern, daR der Stopfen
eingedruckt wird, zerbricht oder undicht wird.

Geben Sie einen Liter vorbereiteten Wein in das Essigfal? und geben Sie ca. 100 ml Essigbakterien dazu. Verschlie3en Sie
das Fafl? mit dem Deckel. Der lose aufliegenden Deckel gewahrleistet die notwendige Luftzirkulation im Gefal3. Erst wenn
genugend Sauerstoff vorhanden ist, nehmen die Essigbakterien den Alkohol auf und verwandeln ihn in Essigsaure.

Stellen sie das Fal} warm, z. B. neben eine Heizung.

Das Fal sollte nicht ganz gefillt werden, da der Wein einmal taglich umgeschwenkt werden muf, hierdurch wird eine
gleichmaRige Sauerstoffverteilung gewéhrleistet. Hierzu nehmen Sie beim Schwenken vorsichtigshalber den Deckel des
Essigfasses ab.

Nach ein bis zwei Wochen kénnen Sie mit einem Liter des gleichen Weines auffillen, nach weiteren ein bis zwei Wochen
wiederum.

Sobald der Essig das gewiinschte Aroma bzw. die gewiunschte Séaure aufweist, zapfen Sie ihn in ein anderes Glasgefaf? ab,
filtern und verfeinern ihn.

Die Verfeinerung zum Endprodukt

Damit der Essig lagerféahig bleibt, filtrieren Sie ihn durch einen Kaffeefilter oder ein Tuch.

Die Zugabe von Krautern, Gewiirzen, Essenzen und anderen aromatisierenden Zutaten sowie die Mischung zweier Essig-
sorten, z.B. von Wein- und Branntweinessig, erfolgt unmittelbar nach der ersten Filtration.

Die Qualitat der Essige aus aroma- und nahrstoffreichen Rohmaterialien wie Obst- und Weinessigen wird durch eine erneu-
te Lagerung nach dem Zusatz von Gewlrzen wesentlich verbessert. Die zugesetzten Aromastoffe entfalten erst dabei ihr
volles Aroma.

Nach der Lagerung wird der Geschmack kontrolliert und der Essig nochmals gefiltert.

AbschlieRend fillen Sie den Essig in sterile Glasflaschen um und verschlieRen diese luftdicht mit einem abgekochten Natur-
korken - derart verpackt ist er auch ein ideales Geschenk.

Rezepte

Estragonessig
Frisch gepfliickte Estragonblatter in eine Flasche mit weiter Offnung oder in ein groRes Glas mit SchraubverschluR geben.

Nach Belieben einige geschélte Schalotten, ein bis zwei mdglichst frische Lorbeerblatter, ein paar schwarze Pfefferkdrner
und ein wenig Nelkenpfeffer hinzufiigen. Mit Echtem Rot- oder WeilRweinessig aufgie3en, fest verschliel3en und drei
Wochen lagern. Anschlie3end durch ein Tuch in eine Schiissel seihen, dabei méglichst viel Fliissigkeit herauspressen. Den
so gefilterten Essig in eine sterilisierte (dunkle) Flasche gieRen und einen frischen Estragonzweig hineinstecken. Dieser
sollte vollig mit Essig bedeckt sein, da er sonst schimmeln kann.

Die Flasche muf3 gut verschlossen werden. Am besten mit einem frischen Korken, der in kochendem Wasser sterilisiert
wurde. Den Korken vorsichtig in die Flascheno6ffnung driicken.

Estragonessig eignet sich hervorragend fiir Vinaigrettes, helle Saucen und ist ein unverzichtbarer Bestandteil der berihm-
ten Sauce Béarnaise.

Wenn Sie den Essig statt mit Estragon mit einer frischen Krautermischung aus Thymian, Rosmarin, Oregano, Bohnenkraut
und Basilikum versetzen, erhalten Sie einen provenzalischen Krauteressig.

Wenn Sie es lieber scharfer mégen, kénnen Sie den Essig mit Chilischoten, gehackten Knoblauchzehen oder Meerrettich-
raspeln wirzen.
Rezept Pfeffer-Essig

Drei Boskop-Apfel putzen, schalen und in Wiirfel schneiden. Mit 3 ERI. schwarzen Pfefferkdrnern in eine Literflasche geben,
die mit 0,75 Litern bestem Weinessig (rot oder weil}) aufgefllt wird.

Drei Wochen an einem warmen Ort ziehen lassen, durch ein Tuch gie3en und in eine Flasche fillen.
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